
URZĄDZENIA CHŁODNICZE I GASTRONOMICZNE. MEBLE ZE STALI NIERDZEWNEJ.
 

Dane aktualne na dzień: 11-06-2026 06:34

Link do produktu: https://sklep.megar.pl/urzadzenie-ivide-plus-sous-vide-p-18231.html

  
Urządzenie iVide Plus sous-vide

Cena brutto 2 123,94 zł

Cena netto 1 726,78 zł

Numer katalogowy 25707

Kod producenta 222997

Producent Hendi

wymiary 130x145x(H)330

moc 2200

napięcie 230

Opis produktu
Precyzyjny cyrkulator temperatury ze sterowaniem temperaturą4-calowy ekran dotykowyDzięki zaciskowi pasuje do każdego
okrągłego albo płaskiego naczynia o minimalnej głębokości 16,5 cmNajlepsza wydajność osiągana w naczyniach o pojemności
do 80 litrówTemperatura pracy od 5°C do 99°C, dokładność 0,07°CCzas można ustawić na wartość od 1 minuty do
maksymalnie 99 godzinZa pomocą aplikacji można sterować wieloma urządzeniamiZapewnia wyjątkową stabilność
temperaturyZabezpieczenie przed niskim poziomem wody, urządzenie wyłącza sous vide w razie przypadkowego włączenia
bez wodyPompa cyrkulacyjna eliminuje obszary o niskiej i wysokiej temperaturzeCzujnik temperatury zabezpieczający
urządzenie przed przeciążeniem i przegrzaniemEtui dołączone w standardzieZabezpieczenie IPX7, odporność na bryzgi wody i
przypadkowe zanurzenieAplikacja:Precyzyjne sterowanie temperaturą z dowolnego miejscaZbiór ponad 600 przepisówPamięć
przepisów: możliwość zapisywania własnych czasów i temperaturyHistoria gotowania: aby uzyskać większą kontrolę zgodnie z
HACCP, możliwe jest zapisanie ostatnich 10 czasów i temperatury gotowaniaGotowanie na wielu urządzeniach: sterowanie
kilkoma urządzeniami za pomocą jednej aplikacjiPowiadomienia o osiągnięciu zadanej temperatury i zakończeniu gotowania.
Po upływie zadanego czasu aplikacja uruchomi funkcję podtrzymania optymalnej temperaturySterowanie w wielu językach:
pierwsza wielojęzyczna aplikacja do gotowania sous vide
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